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Berdasarkan laporan tahunan Badan POM 2017 terdapat beberapa penyebab KLB 
keracunan pangan pada tahun 2017, industri jasaboga memiliki 7 kejadian penyebab 
keracunan pangan. Waroeng Spesial Sambal (SS) merupakan salah satu industri jasa boga 
di Indonesia yang sedang berkembang dan memiliki banyak cabang di Indonesia. Salah 
satu produk yang digemari di Waroeng SS adalah sambal cumi. Sambal termasuk salah satu 
makanan di Indonesia yang banyak digemari oleh masyarakat Indonesia. Cumi menjadi 
bahan baku utama dalam produk sambal tersebut. Penanganan yang kurang baik dalam 
pengolahan sambal dapat beresiko kontaminasi pada makanan yang menimbulkan penyakit 
pada manusia. Salah satu risiko dari penanganan pada cumi yang tidak baik dapat 
menimbulkan resiko kontaminasi Escerichia Coli dan Vibrio sp dari bahan baku tersebut. 
Penerapan Good hygiene pratices (GHP) dan penerapan HACCP menjadi salah satu cara 
untuk meminimalisir resiko keracunan pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi 
penerapan Good Hyigene Pratices dalam pembuatan sambal cumi, mengetahui titik kritis 
dan mengevaluasi mutu dengan prinsip HACCP. Penelitian ini akan dilakukan dengan 
observasi yang dilakukan di waroeng SS dengan menggunakan checklist Good hygiene 
pratices (GHP) berdasarkan Peraturan Kesehatan Republik Indonesia Nomor 
1096/MENKES/PER/VI/2011 untuk mengetahui keadaan di area produksi dan penyusunan 
diagram alir proses. Selanjutnya penelitian dilakukan dengan menggunakan prinsip prinsip 
HACCP. Verifikasi pada titik kritis dilakukan dengan menggunakan uji mikrobiologi 
dengan metode petrifilm pada daun pisang dan air yang digunakan. Hasil penelitian 
penerapan Good hygiene pratices menunjukan bahwa Waroeng Spesial Sambal memiliki 
hasil 54 dan Good Manufacturing Pratices sebesar 72%. Peningkatan terhadap 
perlindungan terhadap serangga, sanitasi karyawan dan perlindungan bahan baku masih 
perlu ditingkatkan. Pada hasil analisa HACCP titik kritis pada bahan baku terdapat pada 
daun pisang dan air. Pengendalian yang dilakukan pada titik kritis pada setiap bahan baku 
daun pisang dilakukan dengan penyeleksian pada daun pisang yang digunakan. Sementara, 
untuk bahan baku air dilakukan pengecekan terhadap kualitas air setiap bulan. Titik kritis 
pada proses produksi terdapat pada saat proses pemasakan, pembersihan daun pisang dan 
penyajian. Tindakan pengendalian pada proses pemasakan adalah proses pemasakan diatas 
600C selama 15 detik. Tindakan monitoring dilakukan pengukuran pada suhu dan waktu 
pemasakan agar tidak mencapai batas kritis yaitu kurang dari  600 C. Verifikasi dilakukan 
dengan melakukan pemanasan ulang dengan suhu diatas 740C. Tindakan pengendalian pada 
pembersihan daun pisang dilakukan dengan cara perendaman dengan air panas selama 4,6 
menit pada suhu  900C.Pada proses monitoring dilakukan dengan  pengukuran suhu air dan 
lama perendaman pada proses pembersihan. Sementara, untuk proses penyajian dilakukan 
dengan penyajian dilakukan dengan cepat setelah produk tersebut selesai dimasak atau 








Based on the 2017 POM Agency annual report there are several causes of food poisoning 
outbreaks in 2017, the Jasaboga industry has 7 events causing food poisoning. Waroeng 
Special Sambal (SS) is one of the foodservice industries in Indonesia that is developing and 
has many branches in Indonesia. One product that is popular in Waroeng SS is squid sauce. 
Sambal is one of the foods in Indonesia which is widely favored by the people of Indonesia. 
Squid is the main raw material in these chili products. Poor handling of sambal processing 
can be at risk of contamination of foods that cause disease in humans. One of the risks of 
handling squid that is not good can pose a risk of contamination of Escherichia Coli and 
Vibrio sp from these raw materials. The application of Good Hygiene Practices (GHP) and 
the application of HACCP is one way to minimize the risk of food poisoning. This study 
aims to evaluate the application of Good Hygiene Practices in making squid sauce, find out 
the critical point and evaluate quality with HACCP principles. This research will be carried 
out by observations made at SS Waroeng using the Good Hygiene Practices (GHP) 
checklist based on the Republic of Indonesia Health Regulation No. 1096 / MENKES / 
PER / VI / 2011 to determine the situation in the production area and compile a process 
flow chart. Furthermore, the research was carried out using HACCP principles. Verification 
at the critical point is carried out using microbiological tests with the Petri film method on 
banana leaves and the water used. The results of the study of the application of Good 
Hygiene Practices showed that Waroeng Special Sambal had 54 results and Good 
Manufacturing Practices of 72%. Improvements to insect protection, employee sanitation, 
and raw material protection still need to be improved. In the HACCP analysis, the critical 
point on the raw material is found in banana leaves and water. Control is carried out at a 
critical point on each banana leaf raw material is done by selecting the banana leaf used. 
Meanwhile, for raw water, a monthly check on water quality is carried out. The critical 
point in the production process is during the cooking process, banana leaf cleaning and 
serving. The control measure in the cooking process is the cooking process above 600C for 
15 seconds. Monitoring measures are measured at the temperature and cooking time so as 
not to reach the critical limit of less than 600 C. Verification is done by re-heating with 
temperatures above 740C. Control measures on cleaning banana leaves are done by soaking 
with hot water for 4.6 minutes at 900C. The monitoring process is done by measuring the 
temperature of the water and the duration of soaking in the cleaning process. Meanwhile, 
for the presentation process, the presentation is done quickly after the product is finished 
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